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Em 2016, foram adquiridas em grandes superfícies da região de 
Lisboa 14 tipos de frutas (Figura 1).O  





MATERIAIS E MÉTODOS 
• Os mirtilos foram a amostra que apresentou o maior teor de fenólicos totais e de flavonóides totais, 1,29  0,0 mg 
equivalentes ácido gálhico/mL e 164  10,4 µg equivalentes epicatequina/mL, respetivamente (Figuras 3 e 4).  
• O pêssego foi a amostra que apresentou o menor valor para os dois métodos, 0,187  0,0 mg equivalentes ácido 
gálhico/mL para os fenólicos totais e 11,5  0,4 µg equivalentes epicatequina/mL para os flavonóides totais. 
 
De todas as amostras analisadas, os frutos vermelhos (mirtilos, framboesas 
e morangos) foram os que apresentaram maior teor de fenólicos e 
flavonóides totais. Estes resultados serão futuramente utilizados para a 
caracterização individual do perfil de polifenóis. 
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Figura 3. Teor de fenólicos totais (mg de equivalentes ácido gálhico/mL) das amostras de 
fruta analisadas. EAG - equivalentes de ácido gálhico. 
Figura 4. Teor de flavonóides totais (μg de equivalentes epicatequina/mL) das amostras de 
fruta analisadas. (EEC - equivalentes de epicatequina) 
CONCLUSÃO 
Figura 1. Exemplos das 
amostras de fruta 
analisadas. 
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As frutas, em particular os frutos vermelhos, têm vindo a suscitar um interesse crescente entre os consumidores devido 
às propriedades nutricionais que apresentam. Constituem uma fonte natural de antioxidantes, compostos bioativos e 
vitaminas, e o seu consumo está associado à diminuição dos fatores de risco para diversas doenças. 
O objetivo deste trabalho foi determinar o teor de compostos fenólicos e flavonóides totais em frutas. 
 
INTRODUÇÃO E OBJETIVO 
















0,5 mL de extrato 
 + 
0,1 mL de Folin (2 M)  
+  
4,6 mL de H2O 
Tempo de reação 
 3 min 
0,3 mL de 
Na2CO3 
 (2%, p/v) 
 
Banho 
 (40 ºC, 1h) 
 
 





















0,5 mL de extrato  
+  
2 mL de H2O  
+  




0,15 mL de 
AlCl3 
 (10%, p/v)  
 
 




































































Fenólicos totais (mg EAG/mL)
F
ru
ta
s
 a
n
a
li
s
a
d
a
s
